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0 Evaluări


Prăjitură Domino
despre 12 bucăți
Ușoară
40 



Ispită dulce


Imprimare

Distribuire









Ingrediente

Preparare




Ustensile

Ingrediente
Pentru aluat
200 g
făină

3 lingurițe rase
Praf de copt Dr. Oetker

25 g
Cacao Dr. Oetker

150 g
zahăr

1 plic
Zahăr Vanilinat Dr. Oetker

150 g
unt sau margarină moale

3
ouă

80 ml
lapte


Pentru glazurare
glazură de ciocolată amăruie


Pentru stratul de acoperire
200 ml
smântână dulce (32% grăsime)

1 plic
Întăritor de frișcă Dr. Oetker

2 linguri
jeleu de coacăze roșii

18 buc.
napolitane (cub) glazurate cu ciocolată



Afișare produse


Praf de copt Dr. Oetker


Zahăr Vanilinat Dr. Oetker


Întăritor de frișcă Dr. Oetker






Preparare:


Preparare:










40 min

Coacere:
25 min
1


Formele de hârtie se așază în cele de brioșe. Cuptorul se preîncălzește.





2


Făina se amestecă cu praful de copt și cu cacaua. Se adaugă restul ingredientelor, apoi se amestecă totul cu mixerul, scurt, la viteză mică. Se continuă la viteză mare, cca. 2 minute, până ce se obține un aluat omogen. Jumătate din cantitatea de aluat se repartizează în formele de brioșe, folosind două linguri. În fiecare formă se așază câte un cub de napolitană apoi deasupra se repartizează restul de aluat. Se introduce în cuptor și se coace pe grătarul din treimea inferioară.
Durată de coacere: despre 25 Minute
Temperatură cuptor cu căldură sus și jos: 180 °C
Temperatură cuptor cu convecție: 160 °C
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Brioșele se desprind cu tot cu formele din hârtie din tavă, apoi se lasă să se răcească, pe un grătar de bucătărie.
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Glazura:  Glazura se pregătește conform indicațiilor de pe ambalaj. Se taie plicul în colț și se lasă să se scurgă pe margini sau cu ajutorul unui cuțit, se întinde peste brioșe. Se lasă apoi în repaus pentru a se întări.
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Pentru acoperire: Smântâna dulce și întăritorul de frișcă se bat spumă. Jeleul de coacăze se freacă pentru omogenizare, apoi se încorporează în frișcă. Frișca astfel obținută se pune apoi într-un poș cu orificiul stelat și se distribuie decorativ pe brioșe.
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Decor: Se taie în diagonală 6 cuburi de napolitane și se așază peste frișcă. Brioșele se păstrează la rece până la servire.







 

 








Recipe Tips
Jeleul de coacăze se poate înlocui cu alte jeleuri din fructe roșii sau chiar cu dulceață (dulceața trebuie însă strecurată).


Recipe Tips
Napolitanele pot fi înlocuite cu Musli crocant cu ciocolată Dr. Oetker.











Tips

: Jeleul de coacăze se poate înlocui cu alte jeleuri din fructe roșii sau chiar cu dulceață (dulceața trebuie însă strecurată).


: Napolitanele pot fi înlocuite cu Musli crocant cu ciocolată Dr. Oetker.






















TE RUGĂM SĂ EVALUEZI REȚETA
Cum a ieșit această rețetă??
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EVALUARE rețetă












Rețete asemănătoare

Rețete asemănătoare


Brioşe cu lămâie şi glazură
Prăjituri


65 MinUșoară
Brioşe cu lămâie şi glazură
Vezi detalii rețetă






65 MinUșoară
Brioşe cu lămâie şi glazură









Tartă cu prune și cardamom
Prăjituri


30 MinUșoară
Tartă cu prune și cardamom
Vezi detalii rețetă






30 MinUșoară
Tartă cu prune și cardamom









Pinata Cupcakes
Prăjituri


45 MinUșoară
Pinata Cupcakes
Vezi detalii rețetă






45 MinUșoară
Pinata Cupcakes









Biscuiți tip ouă de Paște cu lămâie și ciocolată
Prăjituri


45 MinUșoară
Biscuiți tip ouă de Paște cu lămâie și ciocolată
Vezi detalii rețetă






45 MinUșoară
Biscuiți tip ouă de Paște cu lămâie și ciocolată









Prăjitură Albă ca Zăpada
Prăjituri


30 MinUșoară
Prăjitură Albă ca Zăpada
Vezi detalii rețetă






30 MinUșoară
Prăjitură Albă ca Zăpada









Prăjitură Paula
Prăjituri


50 MinUșoară
Prăjitură Paula
Vezi detalii rețetă






50 MinUșoară
Prăjitură Paula









Cupcakes cu lămâie
Prăjituri


45 MinUșoară
Cupcakes cu lămâie
Vezi detalii rețetă






45 MinUșoară
Cupcakes cu lămâie












Urmăriți Dr. Oetker pe rețelele de socializare
Urmăriți-ne

Instagram: Momente Dulci

Facebook: Momente Dulci

Facebook: Dulcețuri și murături

Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

Facebook: Musli Vitalis

Facebook: Magnific Pleasures

Facebook: Dr. Oetker Professional

YouTube Dr. Oetker România









Scroll to top

Rețete & Produse



Toate Rețetele
Toate produsele



Urmărește-ne



	Instagram: Momente Dulci

	Facebook: Momente Dulci

	Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

	Facebook: Musli Vitalis

	Facebook: Magnific Pleasures

	Facebook: Dr. Oetker Professional

	YouTube Dr. Oetker România





Despre Dr. Oetker



Despre Dr. Oetker
Compliance



Mai multe de la Dr. Oetker



Dr. Oetker International
Professional
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Mai multe de la Dr. Oetker


	Toate Rețetele

	Toate produsele



	Instagram: Momente Dulci

	Facebook: Momente Dulci

	Facebook: Pizza de la Dr. Oetker

	Facebook: Musli Vitalis

	Facebook: Magnific Pleasures

	Facebook: Dr. Oetker Professional

	YouTube Dr. Oetker România



	Despre Dr. Oetker

	Compliance



	Dr. Oetker International

	Professional





Alegeți țara și limbaȚaraRomania


	Romania


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Turkiye


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Mai departe
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